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RESUMEN 
Introducción: Los alimentos que se comercializan para población vegetariana deben 
proporcionar los micronutrientes que se están dejando de consumir por eliminar de la dieta los 
productos de origen animal. En el etiquetado de alimentos dirigidos a esta población debe 
mostrarse claramente su composición nutricional y otro tipo de información necesaria para 
una adecuada selección de este tipo de productos. 
Objetivo: Evaluar el etiquetado de alimentos comercializados para población vegetariana en 
Colombia. 
Materiales y métodos: Se adquirieron productos vegetarianos de análogos cárnicos, sustitutos 
de quesos, bebidas vegetales y helados vegetales para estimar el cumplimiento de los ítems 
del etiquetado, analizar la composición nutricional declarada y evaluar el perfil de nutrientes. 
Se estudió un producto de cada categoría por análisis fisicoquímico, a fin de contrastar la 
información con lo reportado en el etiquetado nutricional. 
Resultados: Se analizaron 167 productos. Se encontró que el 27% de los productos no cumplió 
con los lineamientos básicos normativos del etiquetado, además, un 16,8% de estos no 
arrojaron datos de aporte de nutrientes. En la composición se observaron grandes diferencias 
en el aporte nutricional en una misma categoría de producto. Estos alimentos se 
caracterizaron por bajos aportes de calcio y hierro, y altos de sodio. Respecto al contraste 
fisicoquímico, hay variaciones superiores al 50% de lo declarado en la etiqueta de varios 
nutrientes. La mayoría de las bebidas y helados vegetales fueron clasificados como poco 
saludables. 
Conclusiones: Se requiere mejorar la composición nutricional de los productos dirigidos para 
población vegetariana proporcionando mayor cantidad de nutrientes que son críticos en esta 
población. 
 
Palabras clave: Dieta Vegetariana; Proteínas de Vegetales Comestibles; Valor nutritivo; 
Etiquetado de Alimentos; Productos Vegetales. 
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Introduction: Foods marketed for the vegetarian population should provide the micronutrients 
that they are not taking for having removed the animal source products from their diets. The 
nutritional composition and other information necessary for making a proper selection of this 
type of products should be provided in the food labeling aimed for this population. 
Objective: To evaluate the labeling of foods marketed for the vegetarian population in Colombia. 
Materials and methods: Vegetarian meat-analog products, cheese substitutes, vegetable drinks 
and vegetable ice creams were purchased to estimate the compliance of the labeling items, 
analyze their declared nutritional composition and evaluate their nutrient profile. A product from 
each category was studied by means of physicochemical analysis methods, in order to contrast 
the results with the information reported in the nutritional labeling. 
Results: 167 products were analyzed. It was found that 27% of the products did not comply to the 
basic regulatory guidelines of the labeling. In addition, 16.8% of these did not provide data on the 
intake of nutrients. In the composition, great differences were observed in the nutritional content 
of equivalent product categories. These foods were characterized by low values of calcium and 
iron and high values of sodium. Regarding the physicochemical contrast, there are variations 
greater than 50% from the information declared on the labels of several nutrients. Most 
vegetable drinks and ice creams were classified as unhealthy. 
Conclusions: It is necessary to improve the nutritional composition of the products aimed at the 
vegetarian population, providing a greater amount of nutrients that are critical among this 
population. 
 
Keywords: Diet, Vegetarian; Plant Proteins, Dietary; Nutritive Value;Food Labeling; Vegetable 
Products. 
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MENSAJES CLAVE  
• El aumento de la población vegetariana ha inducido la demanda de productos análogos 
de origen animal. No todos estos productos cumplen con el aporte de nutrientes óptimos 
para actuar como sustitutos. 
• Existen diferencias en lo declarado en las etiquetas nutricionales y el contraste con 
análisis fisicoquímicos de los productos dirigidos para población vegetariana, por lo que 
se puede dudar de la idoneidad de la información suministrada en la etiqueta.  
• Aquellos alimentos análogos de carne tienen un bajo aporte proteico y de hierro en la 
porción recomendada, al igual que los sustitutos de queso muestran un bajo aporte de 
calcio, en ambos casos, nutrientes clave para este tipo de alimentos. En cambio, se 
encuentran altos aportes de sodio en productos dirigidos para población vegetariana, 
especialmente en análogos de carne y de queso, y bebidas vegetales. 
• Los alimentos dirigidos para población vegetariana si bien hacen uso de fuentes 
naturales como leguminosas, cereales o pseudocereales, tubérculos y otros alimentos 
naturales, también hacen aporte de aditivos alimentarios, lo cual se podría reevaluar.  
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El vegetarianismo se enmarca a nivel alimentario en el nulo consumo de alimentos o aditivos de 
origen animal, puede ser de manera completa como sucede en el veganismo o parcial como en el 
vegetarianismo (1). Las razones para seguir este tipo de dieta son diversas, reconociendo que es 
un movimiento mundial que va en aumento (1,2). La Sociedad Brasileña Vegetariana reportó un 
crecimiento de 75% entre 2012 y 2018 de población vegetariana en Brasil (3);según la revista 
Forbes, en Alemania los vegetarianos aumentaron del 1% en 2005 al 7% en 2018. En Italia, la 
población que no consume carne ha aumentado un 94,4% entre 2011 y 2016, y en España, los 
flexitarianos aumentaron en un 25% en dos años. Euromonitor (4) calculó que en 2016 el 
mercado mundial de productos veganos y vegetarianos tuvo un valor de 51.000 millones de 
dólares americanos(5). Lo comentado, se puede evidenciar con el lanzamiento de productos 
vegetarianos y veganos de diversas empresas y el aumento de establecimientos con oferta 
vegetariana y vegana. 
El incremento de personas con este tipo de alimentación también fortalece la plataforma de 
oferta de alimentos y preparaciones vegetarianas. Se ha identificado el aumento de restaurantes 
que ofrecen un menú completamente vegetariano o los existentes han extendido su menú hacia 
esta opción dietética(6). Esto también se refleja en la comercialización de productos, por ello, las 
compañías productoras de alimentos, procuran ofrecer alternativas como sustituciones, 
imitaciones o análogos de productos de origen animal.  
Los productos para esta población se basan en el uso de ingredientes como proteínas vegetales 
texturizadas, gluten, cereales, pseudocereales, legumbres, setas, nueces y semillas que se 
procesan para dar un producto terminado con características similares a los productos de origen 
animal (7); entre estos, se encuentran imitaciones de cárnicos, de bebidas lácteas y de productos 
untables, por ejemplo, yogures de legumbres, bebidas vegetales, hamburguesas de legumbres, 
tofu, mayonesas veganas, entre otros (8), en los cuales se usan ingredientes de origen vegetal 
tratando no solo de lograr sensorialmente el símil de un producto, sino también, utilizando 
alimentos que puedan hacer un buen aporte desde el punto de vista nutricional (7). Sin embargo, 
este tipo de alimentos si no son seleccionados de manera adecuada o consumidos en la cantidad 
necesaria -según tipo de vegetarianismo-, podría no asegurar el total y adecuado aporte de las 
necesidades nutricionales (9). 
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Las dietas vegetarianas se consideran saludables cuando tienen una adecuada planeación y se 
incorporan alimentos que cubren las necesidades nutricionales(10,11).  Se ha relacionado la 
práctica del vegetarianismo con desenlaces positivos para la salud como la prevención de 
diabetes tipo 2 (12,13), enfermedades cardíacas (14), presión arterial alta (15), dislipidemias (16)y 
una baja incidencia de algunos tipos de cáncer (17), lo cual puede estar relacionado con un 
menor consumo de grasas totales, ácidos grasos saturados y colesterol y un mayor consumo de 
componentes de beneficio como fibra, fitoquímicos y diversos micronutrientes; esto siempre y 
cuando la elección de los alimentos sea la adecuada y se consuman en las cantidades requeridas 
(18). Simultáneamente a estos beneficios, y dependiendo de los alimentos excluidos,los 
individuos vegetarianos son vulnerables al bajo aporte de nutrientes cuando no se tiene una 
adecuada planificación, específicamente, de proteína y micronutrientes tales como calcio, hierro, 
zinc, vitamina D y cobalamina(19). Es por esta razón que se deben consumir alimentos, en 
algunos casos fortificados (o en su defecto suplementos), que aporten los nutrientes que se 
podrían encontrar en riesgo, pero se desconoce si los productos que se comercializan para 
vegetarianos hacen contribución suficiente para aportar a los requerimientos nutricionales. 
Previamente se han analizado productos diseñados para población vegetariana, dando como 
resultado  rangos amplios en el aporte de macro y micronutrientes, y algunos productos se 
evidenció un contenido nutricional escaso para esta población (20). 
Por otra parte, al igual que sucede en omnívoros, el diseño de alimentos para la población 
vegetariana, puede suponer la posibilidad de alimentarse mediante productos altamente 
procesados y con elevados niveles de grasa o de otros componentes trazadores de riesgo en 
salud, que son adicionados para intentar enmascarar sabores residuales o potencializar 
características sensoriales. Así pues, una persona que siga una dieta vegetariana también puede 
generar efectos adversos para la salud cuando el consumo de este tipo de productos es 
inadecuado o constituyen la base de la alimentación al sustituir los alimentos frescos (21); a 
razón de lo descrito anteriormente, es importante vigilar el comportamiento de los productos 
ofertados en el mercado, en el que se debe velar por asegurar al consumidor un adecuado aporte 
de información del producto ofrecido, o, desde la oferta de mayor calidad nutricional que 
favorezca al estado de salud de la población vegetariana.  
El etiquetado nutricional, en este sentido, permite brindar a las personas la información del 
alimento que se está consumiendo. Este  debe permitir que la información sea idónea y 
adecuada, ya que de no ser así, se genera un engaño al consumidor (22).En consulta previa, las 
investigadoras identificaron que la mayoría de productos para vegetarianos en Colombia eran 
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fabricados por pequeñas y medianas empresas que, posiblemente no tienen los profesionales 
que los guíen en este proceso. Asimismo, se desconoce si estos productos se pueden catalogar 
como “saludables” o, al contrario, se trata de un producto con un sabor agradable, pero de bajo 
o inadecuado aporte de nutrientes, que favorecen el aporte de nutrientes trazadores de riesgo, 
como sodio, grasa saturada, azúcares libres que pueden predisponer el desarrollo de 
enfermedades crónicas. 
Por lo descrito anteriormente, el objetivo de este trabajo fue evaluar el etiquetado de alimentos 
comercializados para población vegetariana en Colombia con aplicación de modelo de perfil de 
nutrientes, a fin de establecer si son alimentos apropiados nutricionalmente y si hacen una 
sustitución idónea de los productos que se quiere imitar; como también, a partir de la realización 
de análisis fisicoquímico de determinados alimentos se contraste si el contenido nutricional 
declarado es confiable. 
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MATERIALES Y MÉTODOS   
Se llevó a cabo una investigación descriptiva de tipo transversal, que pretendió evaluar el 
rotulado o etiquetado de los productos comercializados para la población vegetariana en 
Colombia. Se establecieron cuatro categorías de productos que se describen en la Tabla 1, para 
que la compra fuera direccionada a este tipo de alimentos. Se analizaron estas cuatro categorías 
debido a que los productos comercializados para población vegetariana en su mayoría se ubican 
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Tabla 1. Descripción de la categoría de productos  
Nombre de categoría Descripción 
Bebidas vegetales 
 
Alimentos líquidos de origen vegetal que tratan de imitar las 
bebidas lácteas. 
Sustitutos/imitacione
s/análogos de queso 
Alimentos diseñados con el fin de reemplazar o sustituir los 





Alimentos diseñados con el fin de reemplazar o sustituir los 
productos cárnicos. 
Helados vegetales Alimentos diseñados con el fin de reemplazar o sustituir los 
helados fabricados con materias primas de origen animal. 
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El número de productos seleccionados se realizó de manera no probabilística, adquiriendo en 
diversos establecimientos los productos que tuvieran de cada categoría, descartando los 
productos repetidos. Se localizaron supermercados, restaurantes y tiendas virtuales y 
presenciales especializadas en la venta de productos dirigidos para la población vegetariana en 
Colombia. Se adquirieron los productos que en las tiendas se comercializaban en cada una de 
estas categorías. En algunos casos no se pudieron obtener productos porque la tienda no tenía 
envío a la ciudad donde residían las investigadoras o por no tener existencias del mismo.  
 
Recolección de datos 
De cada uno de los productos se les extrajo la información obligatoria del rotulado nutricional: 
nombre de la materia prima; lista de ingredientes; contenido neto; nombre y dirección del 
fabricante o importador; país de origen; identificación del lote; fecha de vencimiento/caducidad o 
de duración mínima; condiciones de conservación; notificación, permiso o registro sanitario y 
tabla con la información nutricional. Esta información permitió caracterizar cada una de las 
categorías establecidas y considerar el cumplimiento del etiquetado nutricional. De la tabla 
nutricional se identificó el tamaño de porción declarada que hace referencia a lo que en otros 
países se le conoce como ración, calorías aportadas por los macronutrientes, cantidad total en 
gramos de grasa total, saturada y grasa trans, proteínas, hidratos de carbono y fibra; y cantidad 
en mg de hierro, calcio y sodio.  
 
Análisis fisicoquímico 
Se seleccionó un producto al azar de cada categoría que tuviera todos los datos del etiquetado, 
incluida la tabla nutricional, y que, además, hubiera sido diseñado por una pequeña o mediana 
empresa. Cada uno de estos productos se almacenó según las condiciones establecidas por el 
proveedor; congelación a menos de 0°C (helados vegetales) y refrigeración a menos de 4°C 
(imitaciones cárnicas, sustitutos de queso y bebidas vegetales). La muestra elegida por categoría 
de producto se transportó en nevera de icopor a la empresa especializada en análisis de 
muestras de alimentos. Posteriormente, se realizó análisis fisicoquímico de proteínas AOAC 
2001.11 (23), grasa total AOAC 920.39 (24), carbohidratos y calorías(25), y calcio, hierro y sodio 
AOAC 2011.14 (26), para compararlo con el etiquetado nutricional declarado.  
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Comparación con el producto de origen animal 
Se revisó el contenido nutricional de alimentos de origen animal que sirvieran como 
comparadores para cada una de las categorías establecidas. Los comparadores de origen animal 
para cada categoría fueron: para bebidas vegetales, leche de vaca entera; para sustitutos o 
imitaciones de queso, queso fresco; para helados vegetales, helados a base de leche de vaca 
estándar y, para sustitutos o imitaciones cárnicas, carne de res. El contenido nutricional de los 
comparadores se realizó a partir de la información extraída de la USDA Food Composition 
Database (Base de datos de Composición de Alimentos del Departamento de Agricultura de los 
Estados Unidos)(27), y el tamaño de porción, según el anexo de porciones recomendadas de la 
normativa de etiquetado nutricional(28). 
 
Modelo de perfil nutricional 
Se realizó el modelo establecido por la FSA (Agencia de Estándares Alimentarios del Reino 
Unido). Este modelo es un sistema de calificación simple donde los puntos se asignan en función 
del contenido de nutrientes en 100 gramos de un alimento o bebida. Los puntos se otorgan por 
nutrientes “A” (energía, grasas saturadas, azúcar total y sodio) y por nutrientes “C” (contenido 
de frutas, verduras y nueces, fibra y proteínas). El puntaje de los nutrientes “C” se resta del 
puntaje para los nutrientes "A" para obtener el puntaje final del perfil de nutrientes. Los 
alimentos que obtienen cuatro o más puntos, o las bebidas que obtienen uno o más puntos, se 
clasifican como "menos saludables" (29). El modelo se aplica por igual a todos los alimentos y 
bebidas; no hay excepciones.  
 
Análisis de ingredientes 
De las cuatro categorías de productos, se evaluaron únicamente los productos que contaban con 
lista de ingredientes en su rotulado. Específicamente, se analizó el uso de bases proteicas; 
fuentes de carbohidratos; vegetales, frutas o extracto de frutas; oleaginosas y el tipo de grasa 
empleado. Igualmente, se analizó el contenido de aditivos en los productos, y en este sentido, se 
verificó que entre los ingredientes se hallaran conservantes o preservantes; saborizantes; 
emulsionantes; edulcorantes; reguladores de pH o de acidez; estabilizantes o espesantes y/o 
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Plan de análisis estadístico 
Las variables del cumplimiento de los ítems del rotulado y el perfil nutricional del producto se 
manejaron como variables dicotómicas, y se analizaronpor tabla de frecuencias, dependiendo del 
número de productos que cumplieran con el ítem en estudio. Los datos cuantitativos de las 
tablas nutricionales se analizaron a partir de medidas descriptivas tales como: mediana, mínimo, 
máximo, diferencias, porcentajes y rango intercuartílico, debido que no se cumplió el supuesto de 
normalidad. Se aplicó Chi-cuadrado para evaluar significancia en las tablas de frecuencias y, el 
test de Kruskal-Wallis para las descripciones de análisis nutricional. Se empleó Microsoft Excel y 
el paquete estadístico de SPSS versión 25 para la base de datos y análisis de las variables. El 
nivel de significancia fue de 0,05.  
 
Consideraciones éticas 
Este estudio no constituye ningún riesgo debido que, no implica intervención, ni manipulación 
con personas, animales, tejidos vivos o datos confidenciales. Las marcas de los productos no 
fueron insinuadas, ni divulgadas. 
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El total de productos evaluados fueron 167, en su mayoría correspondientes a sustitutos o 
imitaciones de cárnicos con 61,1% (102), seguido de bebidas vegetales con 21,6% (36), 
imitaciones de queso 11,4% (19) y helados de base vegetal 6% (10). En la tabla 2 se puede 
observar la frecuencia de cada una de las categorías y la evaluación de algunos ítems del 
rotulado nutricional, así como la clasificación según el perfil nutricional.  En general, se identifica 
que el canal de distribución usado con mayor frecuencia para la venta de productos dirigidos a 
población vegetariana es por medio de internet (67,1%), seguido de los minimercados (15%), 
supermercados (12%) y finalmente los restaurantes vegetarianos (6%). Respecto a los productos 
analizados, el 85% cuentan con fecha de vencimiento, el 82% cuentan con lote, el 94% presenta 
las condiciones de conservación y el 91% de los productos tienen registro sanitario. En este 
sentido, el 73% de los productos cumple con todos los ítems evaluados (ver tabla 2) propuestos 
por la normativade rotulado en Colombia(28); el 21,5% de los productos falta por cumplir uno o 
dos ítems y el 5,5% falta por cumplir más de tres ítems. En los productos que no cumplen con los 
ítems del rotulado, se observa principalmente la ausencia de fecha de vencimiento o de duración 
mínima; condiciones de conservación; identificación del lote; notificación, permiso o registro 
sanitario y lista de ingredientes. Por otro lado, se encuentra que el 16,8% de los productos no 
disponen de información nutricional. Además, se identifica que el 48,6% de las denominaciones 
más usadas frecuentemente en el mercado de productos dirigidos para población vegetariana 
son: “salchicha”, “chorizo”, “carne de hamburguesa”, “queso” y “leche”. 
La mayoría de productos son fabricados en Colombia (89,2%), específicamente en la ciudad de 
Bogotá (52,1%) y Medellín (30,5%). Los productos fabricados en otros países (10,8%) provienen de 
Estados Unidos, Canadá, México, Italia, Chile y Tailandia. La mayor parte de los productos 
nacionales son de helados y análogos cárnicos, solo en el grupo de bebidas vegetales se 
evidencia un alto porcentaje de bebidas elaboradas en otros países (41,7%) como Estados 
Unidos, México, Italia, Tailandia y Chile, con diferencias significativas (p <0,05). Por lo anterior, el 
grupo de bebidas vegetales presenta un comportamiento diferenciado al de las otras categorías, 
pues la mayoría de los ítems de rotulado se cumplen en 100%. En esta categoría, se encontraron 
en el mercado variedad de bases tales como: almendras, coco, soya, avena, arroz y de marañón; 
asimismo, se encontraron bebidas de imitación al yogur. La bebida vegetal más común fue la de 
almendras (38,9%), seguida por la de soya (19,4%). En relación a la categoría de helados de base 
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vegetal, estos productos son los que menos cumplen con los ítems básicos del rotulado 
nutricional, el 60% no cuenta con fecha de vencimiento y lote, el 80% no expone condiciones de 
conservación y, el 50% no tiene registro sanitario. En cuanto a las categorías de análogos 
cárnicos y de queso, se evidencia que, no todos cumplen con requerimientos de fecha de 
vencimiento, solo está disponible en el 83,3% de los productos de imitación de cárnicos y en el 
89,5% de imitaciones de queso. 
Para el ítem de clasificación de perfil nutricional, se evidencia que, el 42,1% de los productos de 
imitaciones de queso y, el 29,4% de los productos de imitaciones cárnicas, no tiene los datos 
disponibles para hacer dicho análisis. Referente a los productos que sí contaban con datos para 
el análisis, es posible afirmar que las categorías con el mayor porcentaje de alimentos poco 
saludables son las bebidas vegetales (36,1%) y helados (13,8%); en cuanto a la categoría de 
imitaciones cárnicas, el 64,7% de los productos se considera saludable, con diferencias 
significativas de esta variable entre las categorías (p <0,05). 
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Tabla 2. Descripción de variables de rotulado nutricional y clasificación de perfil nutricional, por 
categoría de producto. 










General  Valor 
de p* 
n % n % n % n % n %  
Productos evaluados  102 61,1 19 11,4 36 21,6 10 6,0 167 100 
Origen del 
fabricante 
Colombia 101 99,0 17 89,5 21 58,3 10 100 149 89,2 0,00 
Otros países 1 1,0 2 10,5 15 41,7 0 0,0 18 10,8 
Fecha de 
vencimiento  
Si  85 83,3 17 89,5 36 100 4 40,0 142 85,
0 
0,00 
No 17 16,7 2 10,5 0 0,0 6 60,0 25 15,0 
Lote del 
producto  
Si 83 81,4 14 73,7 36 100 4 40,0 137 82,0 0,00 
No 19 18,6 5 26,3 0 0,0 6 60,0 30 18,0 
Condiciones de 
conservación  
Si 101 99,0 18 94,7 36 100 2 20,0 157 94,0 0,00 
No 1 1,0 1 5,3 0 0,0 8 80,0 10 6,0 
Registro 
sanitario 
Si 93 91,2 18 94,7 36 100 5 50,0 152 91,0 0,00 





Internet 85 83,3 13 68,4 12 33,3 2 20,0 112 67,1 0,00 
Minimercado 5 4,9 6 31,6 7 19,4 7 70,0 25 15,0 
Supermercado  3 2,9 0 0 17 47,2 0 0,0 20 12,0 
Restaurante 
vegetariano  
9 8,8 0 0,0 0 0,0 1 10,0 10 6,0 
Datos de 
nutrientes   
Si 83 81,4 12 63,2 35 97,2 9 90,0 139 83,2 0,01 




Saludable 66 64,7 10 52,6 21 58,3 5 50,0 102 61,1 0,00 
Poco saludable 6 5,9 1 5,3 13 36,1 3 30,0 23 13,8 
Sin datos 
disponibles para 
hacer análisis  
30 29,4 8 42,1 2 5,6 2 20,0 42 25,1 
*Chi cuadrado 
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La tabla 3 identifica la diferencia entre el análisis bromatológico y lo declarado en el etiquetado o 
rotulado nutricional del mismo producto. Por categoría se identifica que en los análogos cárnicos, 
la mayor diferencia es en el valor declarado de hierro y sodio, debido que, en el etiquetado 
nutricional se declara el doble de hierro de lo que realmente tiene el alimento por análisis 
fisicoquímico y, en sodio la etiqueta nutricional describe la mitad de lo que reporta el análisis 
fisicoquímico; otros compuestos que  también muestran diferencias superiores al 20% son: 
calcio, carbohidratos y calorías, con diferencias de 38,7%, 34,8% y 33,6% respectivamente, 
puesto que, en el fisicoquímico es superior a lo que se reporta en la etiqueta nutricional. Los 
productos de imitaciones de queso también presentan grandes diferencias en cuanto a la 
declaración de hierro (63%), carbohidratos (98%) y calorías (31,8%), siendo también superior lo 
que se evidencia por análisis fisicoquímico que en lo descrito en el etiquetado nutricional del 
producto. En las bebidas vegetales, las mayores diferencias se presentan en la declaración de 
sodio y lípidos, incluso, en el etiquetado nutricional de los productos se reportó menos sodio y 
más lípidos a diferencia de lo analizado por fisicoquímico. En los helados se observan las mayores 
diferencias en todos los componentes analizados a excepción de las calorías, en este sentido, se 
presenta un porcentaje de diferencia superior al 40% en la declaración de lípidos y proteína, es 
decir, el etiquetado nutricional reporta cifras mayores, mientras que, en la declaración de 
carbohidratos, sodio, hierro y calcio se reporta menos en el etiquetado nutricional que lo 
analizado en el fisicoquímico.   
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Tabla 3. Comparación del contenido nutricional declarado en la etiqueta y análisis fisicoquímicos de un alimento de cada categoría de producto.  
Parámetro  Unidad Sustitutos o imitaciones cárnicos Sustitutos o imitaciones de queso Bebidas vegetales Helados vegetales 
Fisicoquímico  Etiqueta  % de 
diferencia  
Fisicoquímico Etiqueta  % de 
diferencia  
Fisicoquímico Etiqueta  % de 
diferencia  




217 144 -33,6 154 105 -31,8 11 15 36,4 150 133 -11,3 
Carbohidratos  g/100 g 27,6 18 -34,8 9,9 0,2 -98,0 0,21 <1  25,9 15 -42,1 
Lípidos g/100 g 3,4 3 -11,8 3,7 3 -18,9 0,9 1,5 66,7 4,7 7 48,9 
Proteína g/100 g 19,1 19 -0,5 20,2 19,2 -5,0 0,4 <1  1,0 2 94,2 
Sodio mg/100 g 669,1 331 -50,5 396,0 NR NR 367,4 35 -90,5 629,2 33 -94,8 
Calcio mg/100 g 40,8 25 -38,7 99,8 NR NR 79,0 75 -5,1 903,2 133 -85,3 
Hierro mg/100 g 3,2 5 56,3 2,7 1 -63,0 11,1 <1 NR 52,9 0 -100,0 
% de diferencia se calculó con la resta del análisis fisicoquímico y lo reportado en la etiqueta en 100 g o mL del producto. Se tomó como dato inicial el 
análisis fisicoquímico para el porcentaje. 
NR= No reporta  
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La tabla 4, explica los análisis descriptivos de los datos nutricionales por la porción declarada en 
la etiqueta de los productos. Se identifica una amplia dispersión en los datos con rangos amplios, 
especialmente para grasa total, carbohidratos, proteína y aún más pronunciado para 
micronutrientes como hierro, sodio y calcio. En casi todas las variables hay diferencias 
estadísticamente significativas, excepto para calorías (p=0,34), grasa trans (p=1.00) y fibra 
(p=0,11). Se observa que, en el análisis por categorías, hay análogos cárnicos que, por porción 
declarada, la cual es muy heterogénea, pueden aportar hasta 260 calorías o hasta 18 g de grasa. 
Además, que, respecto a la proteína, hay productos que pueden aportar 4 g por porción y otros 
hasta 37 g por porción, finalmente, se expone una mediana de 11 g de proteína por porción. En 
cuanto a los micronutrientes, hay productos que no tienen aporte, mientras que otros, tienen 
aportes importantes, por ejemplo, hay productos de la categoría de análogos cárnicos que 
pueden aportar hasta 650 mg de sodio por porción. Con respecto a la categoría de imitaciones 
de queso pasa algo similar, se encuentran alimentos que declaran un aporte elevado de macro y 
micronutrientes por porción, mientras que en otros el aporte declarado es nulo. Los mayores 
rangos en este grupo se observan en el aporte de proteína, porque hay productos que por 
porción están aportando 48 g. En las bebidas vegetales se evidencia que por porción pueden 
aportar hasta 13 g de proteína y hasta 17 g de azúcares. En la categoría de helados los rangos 
son menos amplios, se evidencia que comparado con las demás categorías el aporte tanto en 
macro como en micronutrientes es menor. 
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Tabla 4. Descripción del análisis nutricional del etiquetado por categoría de producto según 
tamaño de porción declarada.  













Tamaño de porción 
declarada 





Calorías Calorías/porción 80 (59-107,5) 90 (73-262,5) 70 (50-114) 82,5 (65-
112,5) 
0,34 
Grasa total g/porción 2 (1-3) 7 (4-7,5) 3 (2,5-5) 4 (2-6,3) 0,00 
Grasa saturada g/porción 0 (0-0,8) 0 (0-0) 1 (0-3) 1,6 (1,4-2,6) 0,00 
Grasa trans g/porción 0 (0-0) 0 (0-0) 0 (0-0) 0 (0-0) 1,00 
Carbohidratos  g/porción 7 (3-13) 1,6 (0,5-3) 7 (4-11) 10 (7,5-12,5) 0,00 
Fibra g/porción 0,2 (0-5,2) 7,2 (0,5-7,2) 1 (0-2) 1 (1-1,2) 0,11 
Azucares g/porción 0 (0-0,7) 0,0 (0-1) 4 (1,7-7) 2,5 (1-4,5) 0,00 
Proteína g/porción 11 (8,5-15) 8,9 (3-48) 2 (1-6) 1 (0,4-2) 0,00 




85 (53-130) 40 (7-76,2) 0,00 
Calcio mg/porción 20 (10-40) 100 (5-200,5) 160 (25-300) 10 (0-80) 0,00 
Hierro mg/porción 1,2 (0,7-1,7) 0,3 (0-2,2) 0 (0-1,4) 0,5 (0-0,7) 0,00 
Todos los valores están en mediana (Rango intercuartilico) * Kruskal-Wallis 
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En la tabla 5, se contrasta la mediana del aporte nutricional de los productos dirigidos para 
población vegetariana con un comparador de origen animal de referencia, tanto por 100 g de 
producto como por mediana de la porción declarada. Las mayores diferencias se encuentran con 
el comparador de imitaciones de queso en el análisis por 100 g de producto, dado que, el 
comparador aporta más calorías, grasa saturada, sodio y calcio, mientras que la imitación de 
queso aporta más fibra. En la categoría de sustitutos o imitaciones cárnicas, las diferencias se 
encuentran en un mayor aporte de carbohidratos (10,7 g), sodio (267,3 mg) y calcio (33,3 mg) en 
las imitaciones. En la categoría de bebidas vegetales la única diferencia se presenta en contenido 
de calcio, aportando el comparador 40 mg más por 100 g de producto. En los helados, por cada 
100 g, la imitación aporta menos calorías (80 calorías), menos grasa saturada (4,3 g) y menos 
calcio (112,1 mg) que el comparador.  
En general, cuando se observa por tamaño de porción del producto, las discrepancias descritas 
anteriormente no son tan evidentes. Las mayores diferencias son en el aporte de proteína y sodio 
de las imitaciones cárnicas, con 8 g de proteína menos y 134 mg más de sodio. En la categoría de 
imitaciones de queso, las diferencias están en micronutrientes, con un aporte menor de calcio 
(70 mg menos) y sodio (105 mg menos). En las bebidas y helados vegetales, la diferencia por 
porción se presenta en el aporte de calcio, con 80 mg menos para las bebidas vegetales y, 41 mg 
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Tabla 5. Diferencia del contenido nutricional de producto vegetariano y producto de origen 
animal por 100 g y tamaño de porción declarada.   






































Calorías  18 -35  -165 0,0 -20 -40 -80 -1 
Grasa total 
(g) 
0,0 -1,3  -13,2 -0,1 -1,5 -3,0 -4,8 -0,4 
Grasa 
saturada (g) 
-1,0 -1,0  -12,7 -3,8 -1,5 -3,0 -4,3 -1,1 
Carbohidratos 
(g)  
10,7 6,0  -0,6 0,7 -1,0 -2,0 -8,1 0,6 
Fibra (g) -0,1 -0,2  10,8 7,2 0,5 1,0 1,5 1,0 
Azúcares (g) 0,0 0,0  0,0 0,0 2,0 4,0 3,8 2,5 
Proteína (g) -1,1 -8,4  -5,6 3,2 -2,0 -4,0 -2,0 -0,4 
Sodio (mg) 267,3 134,0  -
569,8 
-105,0 -9,0 -18,0 -18,5 8,0 
Calcio (mg) 33,3 20,0  -
416,5 
-70,0 -40,0 -80,0 -
112,1 
-41,0 
Hierro (mg) 0,5 -0,3  0,1 0,2 -0,3 -0,6 0,8 0,5 
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La diferencia se obtuvo al restar el promedio del aporte de nutrientes del producto vegetariano 
con la composición de un alimento comparador de origen animal según tabla de composición. 
Esto se realizó por porción declarada, tanto por 100 g o por mL. Los comparadores de origen 
animal para cada categoría fueron: para bebidas vegetales, leche de vaca entera; para sustitutos 
o imitaciones de queso, queso fresco; para helados vegetales, helados a base de leche de vaca 
estándar y, para sustitutos o imitaciones cárnicas, carne de res. 
Respecto al análisis de ingredientes, ver tabla 6 y tabla 7, las cuales muestran el informe de los 
productos que describen la información de ingredientes en su rotulado. En la tabla 6 se 
identifican los ingredientes alimentarios que comúnmente se usan en la elaboración de 
productos dirigidos para población vegetariana. Las proteínas incluyen texturizados, aislados o 
mezcla de proteínas de soya y trigo, que se utilizan ampliamente en análogos cárnicos (64,6%), 
imitaciones de queso (22,2%) y bebidas vegetales (21,2%). Las leguminosas son también 
ingredientes frecuentemente usados tanto en imitaciones de queso (50%) como en imitaciones 
de cárnicos (54,2%), los granos más empleados son la soya y la arveja. En el 69,7% de las bebidas 
vegetales y el 100% de los helados vegetales no se evidencia el uso de ingredientes de fuente 
proteica. Referente a la fuente de carbohidratos, predomina el uso de cereales (53,1%), 
principalmente el arroz y trigo, o el uso de pseudocereales como la quinoa (29,2%) en la 
elaboración de análogos cárnicos y bebidas vegetales. 
Los vegetales, frutas o extractos de frutas, son ingredientes principalmente usados en los 
sustitutos o imitaciones cárnicas (63,5%). Se registra el empleo de vegetales y concentrados de 
hortalizas tales como: pimentón, perejil, cilantro, cebolla, ajo, zanahoria y remolacha. La 
utilización de oleaginosas como las nueces, se observa comúnmente en imitaciones de queso, 
bebidas vegetales y helados vegetales; siendo la almendra el fruto seco más utilizado. Con el uso 
de grasas, se evidencia que en la mayoría de las categorías no es común encontrar ingredientes 
como grasas o aceites, en algunos casos no especifican qué tipo de aceite o grasa es usada 
(26,0%), mientras que en otros se documenta el uso de un tipo de aceite, como canola, girasol y 
oliva. 
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Tabla 6. Principales ingredientes identificados en el análisis de categorías de productos 
vegetarianos. 









n % n % n % n % 
Productos evaluados  96 100 18 100 33 100 7 100 
Bases proteicas Proteína de soya y trigo 
(aislados, texturizados y 
mezclas)  
62 64,6 4 22,2 7 21,2 0 0,0 
Leguminosas  52 54,2 9 50,0 2 6,1 0 0,0 
Caseína 0 0,0 1 5,6 0 0,0 0 0,0 
Sin ingredientes de alto 
aporte de proteínas  
1 1,0 4 22,2 23 69,7 7 100,0 
Fuente de 
carbohidratos  
Cereales 51 53,1 0 0,0 7 21,2 0 0,0 
Tubérculos o almidones 
derivados 
7 7,3 0 0,0 3 9,1 0 0,0 
Pseudocereales  28 29,2 0 0,0 0 0,0 0 0,0 
Sin ingredientes de alto 
aporte de carbohidrato  
24 25,0 18 100,0 23 69,7 7 100,0 
Vegetales, frutas 
o extracto de 
frutas 
SI 61 63,5 4 22,2 2 6,1 1 14,3 
Sin uso  35 36,5 14 77,8 31 93,9 6 85,7 
Oleaginosas- Semillas 43 44,8 1 5,6 0 0,0 0 0,0 
Nueces y 
semillas 
Nueces 19 19,8 6 33,3 22 66,7 6 85,7 
  Sin uso 56 58,3 12 66,7 11 33,3 1 14,3 
Tipo grasa No especificado 25 26,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 
Mezcla de aceites 10 10,4 1 5,6 2 6,1 0 0,0 
Un tipo de aceite  18 18,8 2 11,1 8 24,2 3 42,9 
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Respecto a los aditivos (Tabla 7), se identifica que los conservantes son los aditivos alimentarios 
más ampliamente usados, especialmente en los análogos cárnicos e imitaciones de queso, con el 
66,7% y 50,0% respectivamente en estas categorías productos. Los saborizantes también tienen 
un amplio uso en categorías como bebidas vegetales (69,7%) y helados vegetales (71,4%), en 
estas mismas categorías también se identifica utilización frecuentemente de emulsionantes, 
estabilizantes y edulcorantes. Los reguladores de acidez se encontraron frecuentemente en 
imitaciones cárnicas (30,2%) y bebidas vegetales (42,4%). La adición de micronutrientes, fue 
común en bebidas vegetales (54,4%). En el resto de categorías la adición de micronutrientes es 
inferior al 20%. Además, el uso de probióticos se identificó en imitaciones de queso (13%) y en 
bebidas vegetales (15%). 
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Tabla 7. Principales aditivos identificados en productos vegetarianos según categorías. 







n % n % n % n % 
Productos evaluados  96 100 18 100 33 100 7 100 
Conservante o 
preservante 
SI 64 66,7 9 50,0 3 9,1 0 0,0 
NO 32 33,3 9 50,0 30 90,9 7 100,0 
Saborizante SI 47 49,0 5 27,8 23 69,7 5 71,4 
NO 49 51,0 13 72,2 10 30,3 2 28,6 
Emulsionantes SI 16 16,7 2 11,1 16 48,5 2 28,6 
NO 80 83,3 16 88,9 17 51,5 5 71,4 
Edulcorantes  SI 0 0,0 0 0,0 15 45,5 6 85,7 
NO 96 100,0 18 100,
0 
18 54,5 1 14,3 
Regulador de pH o 
regulador de acidez 
SI 29 30,2 2 11,1 14 42,4 3 42,9 
NO 67 69,8 16 88,9 19 57,6 4 57,1 
Estabilizantes o 
espesante 
SI 3 3,1 4 22,2 19 57,6 5 71,4 
NO 93 96,9 14 77,8 14 42,4 2 28,6 
Adición de 
micronutrientes  
SI 7 7,3 1 5,6 18 54,5 1 14,3 
NO 89 92,7 17 94,4 15 45,5 6 85,7 
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El presente trabajo evaluó el etiquetado de los alimentos de cuatro categorías de productos 
dirigidos para población vegetariana, como lo fueron análogos cárnicos y de queso, helados de 
base vegetal y bebidas vegetales. En cada categoría se encontró una alta variabilidad en el 
contenido nutricional, se identificaron alimentos que no representan una sustitución nutricional 
a la categoría que se pretende reemplazar, en general, algunos alimentos incluso no cumplen 
con la normativa de rotulado nutricional para Colombia y tienen una alta cantidad de aditivos 
alimentarios. Lo anterior evidencia que se debe prestar más atención a este tipo de productos, ya 
que son dirigidos para una población muy específica que requiere una buena planeación de su 
dieta y que, necesitan además opciones que sustituyan no solo organolépticamente sino 
nutricionalmente, productos de origen animal.  
En nuestros resultados, se pudo identificar que no todos los productos comercializados para este 
tipo de población cumplen con los lineamientos básicos normativos del rotulado nutricional (27% 
de los productos no cumplen), por lo anterior, no dan información suficiente ni hacen 
comunicación fundamental del producto, tal como, fecha de duración, condiciones de 
conservación y registro sanitario para la comercialización de estos productos. Incluso, se observa 
16,8% de productos sin datos de nutrientes, siendo la categoría de los helados vegetales la que 
más incumple lo anterior. En este sentido, tal como afirman Alcorta y colaboradores (30), existe 
preocupación por la seguridad del etiquetado, dado que, una adecuada selección y combinación 
de alimentos, basada en la información del rotulado es importante en la prevención de 
deficiencias nutricionales en la población vegetariana. Blanco-Gutiérrez y colaboradores(31) 
identificaron más debilidades que fortalezas en relación con los productos alimentarios a base de 
plantas; afirmando que el sabor del producto a sustituir no se logra y que el origen de los 
ingredientes de los productos no es reportado. Además, para los productores y distribuidores las 
etiquetas son confusas; expresan que es necesario proveer información acerca del origen y 
procesamiento de los productos en el etiquetado y comercialización, porque podría aumentar la 
confianza de los consumidores y comunicar los beneficios medioambientales y de salud (31). 
El contenido nutricional es algo fundamental en estos productos, debido que se estiman como 
alimentos que pueden sustituir a los de origen animal.  En nuestros resultados se observan 
grandes diferencias entre los análisis fisicoquímicos y lo reportado en la etiqueta nutricional, esto 
obedece a varias razones, la más importante es que el análisis nutricional en Colombia puede 
Rev Esp Nutr Hum Diet. 2021; 25(4).  Freely available online - OPEN ACCESS 
doi: 10.14306/renhyd.25.4.1351 [ahead of print] 
 
27 
Esta obra está bajo una licencia de Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional 
 
desarrollarse a partir de datos secundarios basados en tablas de composición de alimentos(28), 
lo cual puede resultar en información inexacta. También puede ser por el tipo de prueba 
fisicoquímica realizada, o, porque la elaboración de un etiquetado para un producto se repite en 
los de la misma categoría; incluso, que el personal encargado del desarrollo de la tabla 
nutricional no tenía el conocimiento para la elaboración. Los autores de esta investigación 
estudiamos intencionalmente para el análisis, pequeñas o medianas empresas, en vista de que, 
son quienes tienen menos posibilidades de realizar análisis bromatológico o no cuentan con 
suficiente personal para la realización de este tipo de actividades. Este hecho es preocupante, 
porque las personas pueden tomar decisiones basados en la lectura de la etiqueta y, si esta no le 
está proporcionando la información verídica o cuantificando el contenido de nutrientes de 
importancia en población vegetariana, como calcio, hierro y sodio, pueden estar eligiendo un 
producto de manera desinformada. Al realizar el análisis, se encontró que el aporte calórico de 
los análogos puede ser más alto que el registrado, y que, nutrientes como los carbohidratos, 
exhibieron en la etiqueta una cantidad inferior a la real. La normativa en Colombia permite 
diferencias hasta del 20% en la declaración de los nutrientes(28), sin embargo, se observa que en 
varios de ellos el porcentaje de cambio llega a ser superior al 50%; por lo cual es importante 
revisar y exigir un análisis fisicoquímico de estos productos. 
Dentro de las categorías más problemáticas, en función de su composición nutricional, están las 
bebidas vegetales, en el cual 36,1% tienen la clasificación de poco saludables, según calificación 
de perfil nutricional. Dicha situación también ocurre con la categoría de helados con 30% de los 
productos, no obstante, las personas esperan que los helados sean poco saludables, pero, 
identifican las bebidas vegetales como productos propios de una dieta saludable. En la categoría 
de bebidas, al igual que en la de imitaciones de queso, hay productos que aportan 0% de 
proteína y calcio, teniendo en cuenta que estos productos, como se menciona previamente, se 
podrían considerar como fuente de proteína y calcio en una dieta omnívora y suponen ser un 
sustituto.  
En concordacia con los resultados previamente descritos, Blanco-Gutiérrez y colaboradores, 
mencionan que según el tipo de bebida vegetal el contenido de proteínas varía, los autores 
identifican que las bebidas a base de leguminosas tienen alto contenido, y, las bebidas a base de 
arroz o nueces tienen un bajo contenido, inclusive, las bebidas de un mismo tipo pueden variar 
según la marca, no solo en proteína sino también en el resto de componentes (31). Dado que, 
uno de los principales retos en las bebidas vegetales alternativas a la leche, es proveer una 
experiencia sensorial y valor nutricional similar a la de fuente animal, con el fin de compensar las 
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posibles deficiencias nutricionales, se implementa la fortificación con vitaminas y aminoácidos 
(30). No obstante, en nuestros resultados, las bebidas y helados vegetales e imitaciones de 
queso, presentan un aporte de calcio por tamaño de porción poco similar al proporcionado por 
productos lácteos y derivados de origen animal; el contenido de proteína y calcio en bebidas y 
helados vegetales en los productos analizados es bajo, con un aporte máximo de 160 mg de 
calcio y proteína en promedio alrededor de solo 2 g por porción, lo que representa por 100 g, 80 
mg de calcio y 1 g de proteína en promedio.  
Angelino y colaboradores (32), evaluaron la declaración nutricional de bebidas basadas en 
plantas, cotejaron la información nutricional declarada y, compararon la composición nutricional 
de estas bebidas con la leche de vaca; concluyeron que se presenta una alta variabilidad en el 
perfil de macro y micronutrientes de las bebidas estudiadas con respecto a la leche de vaca, 
presentando en general menor contenido de proteína (a excepción de la bebida a base de soya). 
El contenido calórico promedio de las bebidas analizadas fue de 50 (40 – 59) kcal/100 mL, 
superior a nuestros resultados. En los resultados de Angelino y colaboradores, las bebidas de 
arroz presentan un alto contenido de carbohidratos y azúcar, mientras que la bebida de soya el 
menor contenido. Al análisis del contenido de azúcar, 73% de las bebidas a base de plantas 
estudiadas tienen un menor contenido de azúcar que el presente en la leche de vaca descremada 
y regular (32), esto último es contrario a nuestros resultados, pues el aporte de carbohidratos y 
azucares en el análisis, es similar o mayor al de la leche de vaca.  
Respecto al aporte de calcio, como se mencionó, tanto en bebidas y helados vegetales e 
imitaciones de queso, en algunos casos era de 0 mg, esto ha sido analizado en otros estudios 
donde se plantea que es prudente que las personas que eligen no consumir productos lácteos 
incluyan alimentos fortificados con calcio en su dieta (33). En nuestros resultados, se evidenció 
que solo el 54,4% de bebidas vegetales son adicionadas con micronutrientes y el resto de 
categorías menos del 20% se encuentran fortificados. Es importante que los productos análogos, 
tengan lineamientos frente a la adición de micronutrientes y tamaños de porción, también la 
adición de micronutrientes en los productos imitadores vegetales debería ser fundamental, 
porque las personas están reemplazando un alimento por otro que creen que aporta lo mismo. 
Esto está en concordancia con Zhang  y colaboradores, que destacan que a pesar de poseer 
propiedades funcionales, las bebidas vegetales son deficientes cuando no están fortificadas en 
comparación con la leche de vaca, esto sucede porque la legislación de alternativas a la leche o 
productos lácteos se rige por legislaciones distintas a la de la leche de origen animal y por lo 
tanto, no establece parámetros de composición nutricional en los productos(34). Como alimento 
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básico, la sustitución de la leche de vaca o productos lácteos por alternativas vegetales no 
fortificadas puede, por tanto, suponer un desplazamiento de micronutrientes en poblaciones con 
una ingesta dietética subóptima (34). Por lo anterior, se reitera la importancia de la fortificación 
de categorías de productos como bebidas vegetales, helados vegetales e imitaciones de queso 
para población vegetariana. A su vez, es clave la creación de lineamientos en referencia con la 
adición de macronutrientes, en bebidas o helados vegetales. 
Es fundamental que los consumidores conozcan las limitaciones asociadas con la sustitución; por 
ejemplo, las bebidas a base de nueces tienen un mínimo de proteínas, pero son fuente de fósforo. 
Además, algunas bebidas tienen un contenido aproximado de sólidos bajo, lo que probablemente 
se traduce en una menor energía, pero potencialmente a costa de una menor saciedad en 
relación con la leche de vaca. Lo anterior podría conducir a una compensación energética 
injustificada con alimentos discrecionales (34). Si bien se plantea que la biodisponibilidad del 
calcio será diferente en la leche de vaca comparado con las bebidas vegetales, en el estudio de 
Zhao y colaboradores, analizaron la biodisponibilidad de calcio de la bebida de soya fortificada 
con carbonato de calcio y otra con fosfato tricálcico, estas bebidas se compararon con leche de 
vaca, por medio de isótopos estables en mujeres jóvenes sanas. En sus resultados identificaron 
que no hubo diferencias entre la absorción fraccional de calcio en los grupos, concluyendo que la 
absorción de dicho micronutriente es equivalente para una bebida fortificada y leche de vaca con 
cargas de calcio similares (35). En este mismo estudio mencionan como el consumo de 710 mL 
de leche de vaca proporcionarían 855 mg de calcio total y 186 mg de calcio absorbible, la misma 
cantidad de debida de soya fortificada con calcio proporcionaría 1104 mg de calcio total con 233 
mg de calcio absorbible si fuera carbonato de calcio o, 200 mg de calcio absorbible si fuera 
fosfato tricálcico (35). Es de considerar qué ocurre si la fortificación de la bebida se realizara por 
porción (200 mL) con el 30% del valor diario recomendado para adultos o 1.5 mg de calcio 
adicionado por mililitro de bebida vegetal.  
Se requiere una postura similar con los análogos de la carne a base de plantas. En el estudio de  
Curtain y colaboradores (36), se evidenció que 50% de productos de imitaciones de carne no 
cumplían con los objetivos de sodio. El sodio también se observó como algo problemático en 
nuestros resultados con 333 mg en promedio por 100 g de producto. En la investigación de 
Curtain también se menciona que es clave la fortificación de este tipo de productos, porque sigue 
creciendo el número de alimentos diseñados como imitaciones de carne, por tanto, será 
importante garantizar que existan regulaciones que apunten a una equivalencia nutricional a la 
carne, para prevenir afectaciones en salud relacionados con los bajos niveles de ingesta de hierro 
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y cobalamina. En los resultados de los autores, el 24% de los productos evaluados fueron 
fortificados con vitamina B12, el 20% con hierro y el 18% con zinc. Lejos de nuestros resultados, 
que se observa que hay imitaciones cárnicas con un aporte de hierro de 0 mg, intencionalmente 
no se observa adición de micronutrientes como hierro, zinc y solo un producto tiene adición de 
cobalamina. Curtain y colaboradores encontraron que las carnes basadas en plantas tienen 
menos contenido de calorías que la carne de fuente animal, algo que no sucede si se compara 
con nuestros resultados. Las carnes basadas en plantas tienen mayor contenido de 
carbohidratos, azúcar y fibra que la carne de origen animal, algo coherente con nuestros 
resultados. Los autores sugieren que la amplia variabilidad de nutrientes y los niveles más altos 
de sodio resaltan la importancia del desarrollo de pautas nutricionales, para así, garantizar la 
equivalencia con las proteínas de origen animal (36). 
En nuestro estudio, al comparar 100 g de producto de imitaciones cárnicas con productos de 
origen animal, se observa que, respecto al contenido de proteína no hay mayores diferencias, sin 
embargo, se encuentra que el aporte de sodio y carbohidratos es mayor en los análogos 
cárnicos, algo de esperarse por la inclusión de aditivos y sales para el sodio y, por los 
ingredientes usados para el diseño de estos productos que aparte de aportar proteína también 
aportan carbohidratos. La dificultad en el aporte de proteína esta cuando se compara este tipo 
de productos por tamaño de porción, porque para que las imitaciones de cárnicos proporcionen 
una cantidad de proteína similar al cárnico de origen animal, se requiere de porciones más 
grandes a las que habitualmente se comercializan. De manera contraria, en su investigación, 
Fresán y colaboradores (37), encontraron contenidos de proteína similar entre los análogos de 
carne y las fuentes de proteína animal. En este mismo sentido, De Marchi y colaboradores, 
evaluaron el perfil nutricional de las “hamburguesas de res simuladas”, e identificaron que tanto 
la hamburguesa a base de plantas como la de carne tienen un perfil de proteínas y un contenido 
de grasas saturadas similares, además, que las primeras son más ricas en minerales y ácidos 
grasos poliinsaturados. Asimismo, encontraron que los minerales más abundantes en ambas 
categorías fueron sodio, potasio, fosforo, calcio y magnesio. Los autores resaltan la importancia 
de proporcionar información nutricional completa e imparcial sobre estos “nuevos” productos 
vegetarianos, para que los consumidores puedan ajustar su dieta a sus necesidades nutricionales 
(38). 
Al analizar los datos de los productos recolectados de imitaciones cárnicas, por porción (que 
puede variar según fabricante), estarían aportando 11 g de proteína en promedio y 18 g en 100 g 
de producto, lo cual implica que para cubrir un requerimiento proteico a partir de esta categoría 
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de producto se requiere un consumo alto que, a su vez, como analizamos previamente tienen un 
alto aporte de sodio. Es de resaltar que, respecto a la grasa total, el aporte del nutriente es 
significativo, ya que hay imitaciones de cárnicos que presentan, por porción declarada, 18 g de 
grasa, y hasta 19 g en bebidas vegetales; sorprende que algunas bebidas vegetales, el aporte de 
grasa saturada es de hasta 13 g por porción. En el estudio de Kumar y colaboradores (39), los 
análogos de la carne tenían una mayor proporción de ácidos grasos poliinsaturados y una mayor 
concentración de potasio, calcio y fósforo que la carne molida de origen animal. Los autores 
establecen ventajas de las imitaciones proteicas de origen vegetal porque, además de ser buena 
fuente de proteína, son bajas en grasas saturadas y colesterol. También proporcionan muchos 
otros nutrientes, como fitoquímicos y fibras, que también se consideran deseables en la dieta. 
Por lo tanto, los análogos de la carne tienen muchas más posibilidades de éxito que otros 
productos, ya que algunos consumidores desean un producto nutritivo y atractivo 
organolépticamente a base de plantas (39). 
La sustitución de la carne por sucedáneos de origen vegetal podría ser una opción interesante; 
sin embargo, esta es solo una opción realista cuando los consumidores aceptan estos nuevos 
productos. Elzerman y colaboradores, mencionan que un requisito previo para la aceptación de 
sustitutos de la carne es que, los consumidores puedan reconocer un sustituto como un producto 
que debe consumirse en lugar de carne. Esto significa que la forma y el uso de los sustitutos no 
debe ser demasiado diferente de la carne (40), no obstante, este planteamiento es en función de 
lo sensorial y lo culinario, y se deja de lado la composición nutricional. Con los sustitutos también 
se han generado controversias en torno a la denominación; el Parlamento Europeo propuso 
reservar el uso de términos como "hamburguesa", "salchicha", o "bistec", exclusivamente para 
productos que contienen carne (41). Sin embargo, se ha argumentado que el etiquetado actual 
no es engañoso y que el uso de términos cárnicos es útil para establecer expectativas. Ciertas 
etiquetas como "salchicha" o "nuggets" informan al consumidor acerca del tipo de producto 
cárnico al que se está tratando de imitar y, el tipo de propiedades sensoriales que debería 
esperar del producto (30). 
Martin y colaboradores (42) declaran como la sustitución parcial de los alimentos de origen 
animal por alimentos de origen vegetal tiene un doble interés. Por un lado, la moderación del 
consumo de alimentos de origen animal sería beneficiosa en términos de salud pública; por otro 
lado, cambiar la dieta de alimentos de origen animal por alimentos de origen vegetal reduciría 
las emisiones de gases de efecto invernadero y, por tanto, podría ser más sostenible desde el 
punto de vista medioambiental. A pesar de ello, esto último pareciera un poco contradictorio en 
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nuestros resultados porque se observa que hay productos que son de otros países (10,8%), lo 
que implica una mayor huella de carbono, especialmente en bebidas vegetales. También se 
observa un alto uso de aditivos alimentarios, que se relacionan con el ultraprocesamiento que, a 
su vez, puede implicar mayor huella de carbono. Un  estudio realizado en Nueva Zelanda y 
Alemania indica que un grupo importante de personas preferirían sustituir directamente la carne 
por legumbres específicas, en lugar de tener productos altamente procesados (43).  
Finalmente, se resalta la responsabilidad de las industrias que fabrican este tipo de productos en 
referencia a la información completa, verídica y entendible en el etiquetado de alimentos, siendo 
necesario que tengan profesionales conocedores del área de nutrición para la fabricación de sus 
productos.  
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Es un reto la fabricación de alimentos dirigidos para población vegetariana porque no todos los 
productos evaluados cumplen con los requisitos del etiquetado nutricional y carecen de 
equivalencia nutricional con alimentos que se han dejado de consumir en este tipo de dieta. 
También se observa que estos productos pueden tener aporte significativo de nutrientes críticos 
como el sodio, azúcar o grasa saturada, que sumado al uso de aditivos determinan que no todos 
los productos vegetarianos se pueden catalogar como saludables. Es importante que los 
consumidores tengan información completa a partir del rotulado nutricional para la toma de 
decisiones conscientes, que les ayude a evaluar la calidad nutricional del producto, con el fin de 
que sea saludable para su dieta. 
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